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Travail preliminaire

Microbiological
hazards in fresh leafy
vegetables and herbs
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Caracterisation et classement des différents
types et utilisations des sources d’eau dans la
production de légumes

Description des strategies d’attenuation pour
empécher la contamination des fruits et
legumes par I'eau

Définition des criteres microbiologiques
actuellement utilisés pour les difféerentes
sources d’eau agricole et de 'efficacite de ces
criteres pour atténuer les risques

Mise en evidence du manque de preuves
assoclant des indicateurs a des agents
pathogenes et de I'efficacité du respect des
criteres microbiologiques de I’eau pour reduire
les risques



http://www.fao.org/3/i0452e/i0452e.pdf

Sources d’eau

SURFACE WATER

Augmentation des risques




Demande du CCFH aupres des JEMRA

» proposition d’'orientations sur le traitement de I'eau, en particulier :
1) I'« eau propre » pour I'eau d'irrigation ;
2) 'eau de mer propre ; et
3) la reutilisation de I'eau en toute sécurite.

 definition d'applications propres a chaque secteur et etudes de cas permettant
d’etablir des criteres microbiologiques appropries et adaptes aux fins prévues
dans l'approvisionnement, l'utilisation et le recyclage de I'eau pour -

1) les produits frais ;

. 2)lespoissons et les produits de |la péche, de la production primaire

e _ e alavente au détail : et
0

3) le secteur laitier, de la collecte a la fabrication.




alendrier des travaux des JEMRA sur 'eau

MICROBIOLOGICAL RISK ASSESSMENT SERIES

Microbiological
hazards in fresh leafy
vegetables and herbs

MEETING REPORT

ISSN TS5

Food and Agriculture s>
@ Organization of the @%} owr%';?‘ i':::lotn

United Nations

Safety and Quality
of Water Used in
Food Production
and Processing

MEETING REPORT

MICROBIOLOGICAL RISK
ASSESSMENT SERIES

IS8N Traeaa

CASN Food and Agriculture D
F/’e‘\o Organization of the (‘% ” (V)Vrng;(:“;*aeg::R

United Natlons

Safety and quality of
water used with fresh
fruits and vegetables

MICROSIOLOGICAL Risx
ASSESEMENY SERIES

Food and Agricu'ture
Organization of the
ted Nations

Water reuse
in fishery

Prochainemen

@

Water reuse

In dairy
production and
manufacturing

REPORT

MICKOBIOLOGICAL KISK

AZSCIIMONT 3CRICS MICKOBIOLOGICAL NISK

ASBESSMENT SERIES

Prochainemen



http://www.fao.org/3/i0452e/i0452e.pdf
https://www.fao.org/3/ca6062en/ca6062en.pdf
https://www.fao.org/3/cb7395en/cb7395en.pdf
https://www.fao.org/3/cb7678en/cb7678en.pdf

<ne compromet pas la
Securité sanitaire des
aliments »

Il N’y a
PAS de taille unique.

Il faut des approches
basees sur le risque.

) L J I 'L
~ FIT-FOR-PURPOSE WATER
l-‘ EARLS ‘ Vi Wis ¥ESN

or safe food production and processing

 The quality of water used in food production and processing should be defined within the ,
context of its use. The “Fit-for- Purpose”® concept is a risk-based approach that articulates
the relationship between the quality of the water, how it is used and for what purpose and
the impact on the safety of the food. Achieving “Fit-for-Purpose® water requires an
integrated approach, linking water source, risk assessment, treatment options and
efficacy, water use and food safety.

SOURCE WATER

« Wastoewater
ey * Surface water

« Groundwater
* Municipal water

Treatment/
No treatment

MONITORING AT
& oiFrerenT pOINTS

« Water quality

» Treatment efficacy

« Verification monitoring
* Input to risk assessment

Water Use
“Fit for purpose”




Problematiques liees aux criteres microbiologiques

1.

Le transfert des agents pathogenes de I'eau vers les legumes dépend de
plusieurs facteurs :

Methodes d'irrigation

Concentration et types d’agents pathogenes dans I'eau

. La présence d'agents pathogenes sur les legumes peut augmenter ou

baisser apres la contamination.
Caractéristiqgues de 'aliment
Disparition/elimination (par exemple, ultraviolets, desinfection de I'eau,
cuisson, temps d’'attente avant consommation)
Recontamination et proliféeration (par exemple, température excessive)

. Faible concentration et presence sporadigue éventuelle d'agents

pathogenes
Prevision de la présence d'agents pathogenes dans I'eau en fonction
d'indicateurs problematiques

Pas évident




Indicateurs et presence d'agents pathogenes
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Indicateurs et presence d'agents pathogenes
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Indicateurs et presence d'agents pathogenes
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Indicateurs et presence d'agents pathogenes
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Indicateurs et presence d'agents pathogenes
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Indicateurs et presence d'agents pathogenes
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Approches basees sur le risque pour la gestion de l'eau :
une solution face aux seuils bases sur des criteres

Etape 1. Evaluation du contexte (produit avant et aprés récolte)

* Tenez compte des facteurs qui influent
Sur Ia- Contam|nat|0n et Ia perSIStance_ La plante est-elle consommée crue ? —NON__

[ Respecter les

oul BPA (FAQ)
Y

* Adoptez une approche systematique i et de s |
p O u r éval u e r I eS rISq u eS | n Otam m e nt agrochimiques, eau de refr;)i:jllssement par vaporisation)
avec des outils tels que des matrices de e Vgt ol St

risques et des arbres de décision.

Pouvez-vous mener une évaluation des risques microbiens pour

NON

votre cas et choisir les mesures d’atténuation, conformément 8 OMS —OUI~>

» Possibilitée d’adaptation en fonction des

NON
\

besoins spécifiques et des capacités des T
producteurs/transformateurs.

Eaup ésentaﬁt ' Eau présentanti
que faible moins de risque (p
. | exemple, eau potabl
b Al s eaux souterraines
° de pluie) " profondes)
® O
0
O




AVANT RECOLTE

Eaux )
Eaux de Eaux souterraines Eaux usées Eaux de surface
e , , Eaux usées surface de souterraines A Eau de pluie ayant subi un et eaux .
Utilisation prévue de I'eau o "y recueillies a . . ; Eau municipale
non traitées gualité peu profondes recueillie traitement souterraines

partir de puits

B complémentaire traitées

Inconnue recuelllies

Irrigation de produits frais préts a la consommation pour
lesquels I'eau d’irrigation entre en contact direct avec la partie
comestible du produit

Irrigation de produits frais préts a la consommation pour
lesquels I'eau d’irrigation n’entre pas en contact direct avec la
partie comestible du produit

Irrigation de légumes cuits pour lesquels I'eau d'’irrigation entre
en contact direct avec la partie comestible du produit

Irrigation de legumes cuits pour lesquels I'eau d’irrigation
n’entre pas en contact direct avec la partie comestible du
produit

Application d’eau sur les feuilles (pesticides, engrais,
dispositifs de lutte contre le gel, regulateurs de croissance) en
contact direct avec la partie comestible du produit frais prét a
la consommation

Application d’eau sur les feuilles (pesticides, engrais,
dispositifs de lutte contre le gel, regulateurs de croissance) qui
n’est pas en contact direct avec la partie comestible du
produit frais cuisiné

APRES RECOLTE

Eau apres récolte utiliseée en contact direct avec le produit frais
P prét a la consommation

Eau apres récolte utilisée en contact direct avec le produit frais
@® |cuit

® Eau apres récole utilisée de maniere indirecte
O
@ Réunion des JEMRA en 2018 a propos de la sécurité sanitaire et de la qualité de I'eau utilisée pour la production et la transformation des aliments




Outils d’évaluation des risques : matrice de risques

Contact avec les

Source d’eau

Utilisation prévue parties
du produit comestibles de la
plante
Contact avec la
partie comestible
Prét a la
consommation
Aucun contact
avec la partie
comestible
Contact avec la
partie comestible
Cuit

Aucun contact
avec la partie
comestible

Eaux usées

Eaux de surface
Ou souterraines
de qualité
Inconnue

Eaux souterraines
recueillies a partir
de puits protégés

Eau de pluie
collectée

Risque moyen

Risque moyen

Eau potable et
eaux souterraines
profondes




Atténuation des risques (Iégumes)

rablerisque a TABLEAU 1. Effigacit? qua(ljtati e des,mesures de maTtriﬁe Félectionnées pour les produits,
P! rexploitation si les 5[ Risques limités particulierement dans le cadre de productions a petite echelle
Non normes sanitaires et pourle
les normes d’hygiéne consommateur si -
sont appliquées De I'eau potable les 5 orientations T Etape 2
o e pendant lexploitation | | couranteetdu  [~¥| clés de FOMS sont Solutions d’atténuation des risques XLl reference
Du fumier frais, des : : . d’efficacite )
excréments ou des et la récolte. (Réf. A) ge_smfetcftant "y appliquées. (Réf. E) croisée
boues d’épuration olvent ewre utllises.
sont-ils utilisés (Réf. D, RR6) , , ] ’
comme engrais ? 1 Autre source d’eau telle que I'eau des puits profonds ou I'eau RR1
_ . Qui potable
Qui Oui T
Garantie de collecte | Non Iéﬁ:SC::th::r:l?t::{gr‘:f:C , i ,
et de stockageen | — | Une autre source stire ey i » Sensibiliser les Remplacement des légumes consommes crus par des legumes RR?
toute sécurité. d’eau d'irrigation (eau tout autre %pe d'ea vendeurs de produits bouillis
(Réf. A) potable, eau des puits non potable dans le frais et les traiteurs aux
E‘Jrofon_d_s)'pourralt-elle champ juste aprés la risques de contamination . ) ) ) )
f étre utilisée ? rcolte ou le et aux répercussions Remplacement de l'irrigation par aspersion (gicleurs, arrosoirs)
) : (Réf. B, RR1) transport, par négatives sur leur o L . RR3
Risque faible exemple lors du activité. | Irrigation par sillons
lavage ou de e Soutenir 'adoption de
I'utilisation de glace ? soluti_ons de reduction
Non v des risques, comme la Bassins de traitement de I'eau sur I'exploitation agricole
pR—— T desinfection des avec période de sedimentation de plus de 18 heures . RR4
Applig . Iégumes (Ref. B, RR6) et Approvisionnement en eau sans perturbation des sédiments du
v irectives garantissant la prévention de la baSSIr]
D’autres systémes une utilisation sre du contamination croisée,
d’irrigation ou cultures I;jl.!r.nier E;::nes boues iaaulpotable utilisée pour il i {irrioat | ole fi
a plus faible risque epuration. a glace. iltrage de 'eau avant irrigation (par exemple, sable fin,
(nf;n mnsomm%es (Réf. A, C, D) » Surveillance de la J bioC arbor(& P * RR4
crues) seraient-ils 4 conformité par les
acceptables ? ! autorites.
(Ret. C, RRz;,RRi) ¥ Suspension de ['irrigation p%nrdéacrg)tlt?é jours (pas d’arrosage avant
on Y a-t-il un risque de . _ . oo
« Sonaibiliser 1o Sxpioiants agricoles aux risaues pour 1es || | ONtamination Remarque : dans les climats chauds, il n‘est pas possible de RRS
 omeommatoure ot s Tomoreasone Hegathye st tour (croisée) pendant a Oui suspendre l'irrigation sur de longues périodes.
Activite. ransformation (par
» Soutenir I'adoption de solutions de réduction des risques ex:n’]prlf, Iavaget, ’ . . . . .
(Réf. C), par exemple : rafraichissement, Epluchage des produits frais (par exemple, racines, fruits, feuilles
refroidissement, tri) A oo RR5
- solution de traitement de I'eau sur I'exploitation le transportou la extérieures des ChOUX)
agricole (bassins, filtration) (RR4) vente .-)p
- approvisionnement en eau sans perturbation des . ’ ST o
agents pathogénes présents dans les bassins (RR4) (Ref. B) Lavage des salades a |'eau courante potable RR6
- soutien de la disparition naturelle des agents A .
pathogénes (absence d'irrigation) avant la récolte Lavage des salades a I'eau courante potable et ajout d'un .e RR6
(RRS) désinfectant
- surveillance de la conformité par les autorités
e o REDUCTION DES RISQUES CIBLES (RR)

excréments ou des boues
d’épuration sont-ils utilisés
comme engrais ?

Exemple : supposer une cible de 6 étoiles, supposer que la réduction correspond a un ajout
Filtrage de 'eau + Irrigation au goutte a goutte + Lavage des produits avec

un désinfectant = o + eee + oo = cseese




Outils d’évaluation des risques : arbre de decision (pisciculture)

a) Votre poisson sera-t-il

CONSOMMmE Cru ou apres une Eaud E|EW=}QE ﬂdE]PtEE
aux fins prévues d'un

cuisson insuffisante ?

point de vue
¢ Oou? microbiologique

b) De I'eau douce est-elle
utilisée pour la pisciculture ?

N (risque Vp)?

l O (risque de contamination

fecale) v :
Transformation et N
c) Les poissons sont-ils manipulation en mer

produits dans un systéme clos, | |du poisson
sans échange d’eau constant ? | | marin/estuarien.

Figure 6
N‘
N —
e) Des matieres f) De l'eau de
d AV,? z-vo:s des N f%cale;, I 22 t N ruissellementde surface
egouts ou des o /1 et/ou humaines sont- B oeut-elle entrer dans le
excréments humains a elles entrees dans le ER T
proximité ?4 bassin ?1.25
'© v O

e) Des matiéres fécales f) De 'eau de Saisonnalité
animales et/ou O, N | ruissellement de surface
humaines entrent-elles dans »| peut-elle entrer dans le
le bassin ?1.3.5 bassin ?

Matieres fécales
[agents pathogenes]

Section 6 du Code d'usages pour les poissons et les produits de la péche sur les produits d’aguaculture, pp. 54-64
Risk assessment of Vibrio parahoemolyticus in seafood, Série ERM de TOMS/FAO n® 16, pp. 154-176

Plan de gestion de la securité sanitaire de I'eau de 'OMS. OMS/Europe 2014

Manuel de planification de la gestion de la securité sanitaire de l'assainissement de 'OMS.

. WHO Guidelines for the safe use of wastewater, excreta and greywater. Vol. 3. Aquaculture

[ R U R

-
o
® ° FIGURE 4. Arbre de décision pour la production de poissons et produits de la péche
O




Outils d’évaluation des risques : arbre de decision (recyclage de |'eau)

Objectif :

- Applications n‘impligquant pas de
contact avec des aliments

- Aucune exigence microbiologique
pour la sécurité sanitaire des

Objectif :
- Applications impliguant un contact avec des
aliments (aliments ou surfaces en contact avec

Eau réutilisée

des aliments)

aliments destineés aux
consommateurs

v

- Exigence microbiologique de sécurité sanitaire:
'eau réeutilisée ne doit pas compromettre la
seécurite sanitaire des consommateurs

Le contact de I'eau réutilisée (eau de

est-il impossible en raison d’une gestion
passive, autrement dit la conception et
I'infrastructure des opérations de

transformation des aliments ?

récupération/eau recyclée) avec des aliments

(] ]

Une gestion active est-elle possible pour
exclure systématiguement le contact de
I’eau réeutilisée avec des aliments ?

L [ el |

- Non adaptée aux fins - Adaptée aux fins prévues
prévues pour toutes les

- Ne pas utiliser cette applications n’impliquant
source ou cet pas de contact avec les

approvisionnement aliments
d’eau réutilisée sans - S’assurer que I'eau est

reconditionnement stockée et transportée
separementde Feau
destinée aux applications
impliguant un contact avec
des aliments
- Verifier la gestion active, le
cas echeant

b 4

Les dangers microbiologiques sont-ils

absents dans I'eau reutilisée ou présents a

des niveaux acceptables, autrement dit des
niveaux qui ne compromettent pasla E

de lI'ingrédient/lI'aliment concerné ?

J[M]

L’eau réutilisée peut-elle subirun E
traitement permettant d’éviter la
présence de dangers ou de maitriser les
dangers a des niveaux acceptables ?

]

L'application de I'eau réutilisée peut-elle étre
limitée aux applications autres gu’une utilisation

——

en tant gu’ingréedient ou aux applications
n‘impliguant pas la contamination d’aliments ou

de surfaces de contact ?

L]

- Non adaptée aux fins prévues.

- Envisager uniquement les applications
« n‘impliguant pas de contact avec les
aliments » qui excluent effectivementle
contact de eau reutilisée avec des aliments
ou des surfaces de contact

sécurité sanitaire pour les consommateurs | —— 4

- Adaptée aux fins prévues
pourles applications
impliquant un contact
intentionnelou accidentel
avec des aliments

- Instaurer une gestion active
dans votre systeme de
gestion de la sécurité
sanitaire des aliments, y
compris la validation des
mesures de maitrise ainsi que
la surveillance et la
verification de la maitrise
pendant les opérations
guotidiennes

- Adaptée aux fins prévues
uniguementpourles
applications n“impliquant
pas les aliments en tant
gu’ingréedients ou un
nettoyage/lavage final

- Instaurer une gestion active
dans votre systeme de
gestion de la sécuritée
sanitaire des aliments, y
compris pour la validation, la
surveillance et la verification




Surveillance microbienne de la qualité de I'eau

« |Les observations ou les mesures évaluent le bon fonctionnement d’'une
mesure de réduction des risques.

* Le type et la frequence de surveillance devraient étre proportionnels au
risque pose et satisfaire les objectifs de gestion des risques

. Validation : determination du bon fonctionnement d’'une intervention

. Surveillance opérationnelle : activités routinieres réalisées a une
frequence permettant d’'identifier rapidement les failles des mesures,
afin de s’assurer de |'efficacité continue des mesures de maitrise

. Vérification : détermination du bon fonctionnement des mesures de
maitrise, comme prévu, par le biais de différentes méthodes,
¢ notamment de survelllance

® Réunion des JEMRA en 2019 a propos de la sécurité sanitaire et de la qualité de I’eau utilisée pour les fruits et légumes frais




Indicateurs
microbiens

Avantages

Inconveénients

Escherichia coli

e [ait partie des coliformes fécaux présents dans
I'intestin des mammiferes, y compris I'étre humain.

e Est généralement considérée comme l'indicateur le
plus fiable de contamination fecale.

e Indique une contamination fécale récente et la
présence eventuelle d’agents pathogenes.

e Ne permet pas de différencier la contamination fecale
humaine et animale.

e N’est pas toujours un indicateur fiable pour les virus, les
protozoaires et les ceufs d’helminthes, car ils sont moins
persistants (en cas d'absence ou de faible nombre d’'E.
coli).

e E. coli peut se repliquer dans les eaux
environnementales.

Nombre total de

e Mesure du niveau de pollution et de la qualité
sanitaire de l'eau.
eUn test positif de detection du nombre total de

e N'indique pas nécessairement une contamination féecale.

coliformes . . o
coliformes peut étre suivi par des tests sur les
coliformes féecaux et E. coli.
e Sous-groupe intestinal assez spécifique de la . . . . ,
Jroup petilid o Affichent une concentration logarithmique présente
. pollution fécale. A , . -\ .
Enterocoques inférieure au nombre d’E. coli dans les matieres fécales.

e Ont tendance a survivre plus longtemps dans les
environnements hydriques qu’E. coli.

e || est prouve qu'ils se répliquent dans I'environnement.

Bacteriophages

(coliphages,
Bacteroides spp.)

e Utilisés pour remplacer les bactéries indicatrices de
matieres fecales ; méthode sélectionnée en fonction
de I'objectif souhaité.

e Remplacent les agents pathogenes viraux humains
dans I'environnement.

e Outils de suivi des sources microbiennes, parfois
specifigues aux matieres fecales humaines.

e Modeles ou substituts pour évaluer le comportement
des virus entériques humains dans les
environnements hydriques.

e Phages avec difféerents modeles d’'excretion (en continu)
contre agents pathogenes viraux entériques
(uniguement pendant I'infection).

e L es méthodes de détection et de numeération de certains
phages sont plus complexes et onereuses que pour
d’autres phages ou les bactéries indicatrices de matieres
fécales.

e Nombre relativement faible de certains Bacteroides spp.
dans les environnements hydriques pollués et d’égouts.

e Certains phages Bacteroides spp. présentent de faibles
taux de survie dans l'eau.




Ftudes de cas

IS8 T2

2\ Food and Agriculture . World Heakth
/) Organization of the ( Ofganization

United Natlons

Safety and quality of
water used with fresh
fruits and vegetables

MICROSIOLOGICAL Risx
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* Preuves scientifiques et

recommandations de criteres pour la
sécurité sanitaire et la qualité des
différents types d'eau utilisés dans le
cadre de diverses applications lors de la
production, de la fabrication, du transport,
de la vente au detail et de la
consommation.

Mesures utilisees pour évaluer

'« aptitude » de I'eau aux fins prevues,
ainsi que les avantages et les
Inconvenients des différentes mesures.

nterventions pratiques permettant de
traiter I'eau pour une utilisation et un
recyclage directs dans les pays a revenu
faible ou intermédiaire, dans le but
d’obtenir un niveau acceptable de risque
selon les fins prévues.



https://www.fao.org/3/cb7395en/cb7395en.pdf
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Dix enseignements
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10.

L’évaluation des risques est primordiale.

L'eau doit étre adaptee aux fins prevues et ne pas compromettre la securiteé sanitaire des aliments
(autrement dit, ne pas les rendre plus dangereux apres un contact avec de 'eau).

L’'eau potable n’est pas toujours disponible ni indispensable.

Plusieurs sources d'eau peuvent servir a differentes fins en toute securité, y compris le recyclage,
selon la methode d’'application, I'etape de production et le mode de consommation du produlit.

Generalement, plus I'eau est proche du consommateur dans la chaine de valeur, plus sa qualité doit
étre élevee.

Des outils de gestion de prise en charge des arbres de décision sont disponibles.

Des interventions sont disponibles pour reduire les risques. |l est preféerable d’adopter plusieurs
approches.

Il N'existe pas d’indicateur microbien specifique de qualité de I'eau qui soit approprié/utile pour tous les
types d’eaux et, dans le cas de certains types d'eaux, il se peut méme qu’aucun indicateur ne soit
adapte.

Actuellement, il n'existe aucun indicateur/aucune variable fiable permettant de préedire avec exactitude
la survenue ou le nombre d'agents pathogenes, car les indicateurs bacteriens sont generalement des
mesures de substitution de la pollution fecale, plutot que des mesures des agents pathogenes eux-
mEemes.

La surveillance devrait étre proportionnelle au risque poseé et satisfaire les objectifs de gestion des
risques.




Merci !

Et un merci tout particulier
a 'ensemble des experts !




